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PENGARUH VARIASI pH CAIRAN FERMENTASI DAN KONSENTRASI 

SARI KECAMBAH KACANG HIJAU PADA FERMENTASI WHEY 

OLEH Acetobacte, xylinum TERHADAP KETEBALAN DAN 

SIFAT ORGANOLEPTIKNATA DE MILKO 

Dyah Wahyuning Aspriati 
ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah whey dapat diolah 
menjadi nata de milko dengan menggunakan A. xylinum sebagai starter dan 
bagaimana pengaruh pH cairan fermentasi, konsentrasi sari kecambah kacang 
hijau dan interaksi antara pH cairan fermentasi dan konsentrasi sari kecambah 
kacang hijau terhadap ketebalan dan organoleptik nata de milko. 
Starter sebanyak 10% diinokulasikan ke dalam cairan fermentasi yang 
terdiri dari whey, gula pasir dan sari kecambah kacang hijau dengan konsentrasi 
yang berbeda yaitu 10% dan 20%, dengan pH awal fermentasi berbeda yaitu 
3,4,5,dan 6.Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial 2x4. 
Paramerter yang diamati adalah ketebalan dan qji organoleptik (kekenyalan, 
wama dan kesukaan). Data ketebalan dianalisis dengan uji F 5%, jika berbeda 
nyata (p<0,05) dilanjutkan dengan qji Beda Nyata Terkecil 5%, untuk data 
organolepik dikonversi menurut metode Fisher dan Yates selanjutnya dianalisis 
menggunakan uji F 5% apabila berbeda nyata dilanjutkan dengan uji BNT 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa whey dapat digunakan sebagai cairan 
fermentasi pada pembuatan nata de milko dengan menggunakan A.xylinum 
sebagai starter. Ketebalan nata tertinggi diperoleh dari caimn fermentasi dengan 
pH 4 sedangkan pH 6 menghasilkan ketebalan nata de milko terendah, demikian 
juga dengan kekenyalan dan kesukaannya. Perbedaan pH cairan fermentasi tidak 
memberikan perbedaan wama nata de milko yang dihasilkan. Perbedaan 
konsentrasi sari kecambah kacang hijau tidak memberikan perbedaan pada 
ketebalan, lekenyalan, wama dan kesukaan nata de milko demikian juga dengan 
interaksinya dengan pH cairan fermentasi. 
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